
Senf

Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Peter Petersmann

Das  Rezept  ist  durch  durch  Kräuterzugabe,  geriebene
Orangenschalen,  Meerrettich,  ganze  Senfkörner  usw.  sehr
variabel.

Zutaten:
50 Gramm Senfkörner (ganz oder gemahlen als Senfpulver)
60 ml Wasser
60 ml Apfelessig
Saft einer halben Zitrone
¼ TL Salz
Kurkuma-Pulver
Honig

Zubereitung:
Wasser,  Apfelessig  und  Senfkörner  oder  -pulver  in  ein
Gewürzmühlenglas  geben.

Mischung bedeckt im Kühlschrank quellen lassen. Bei Pulver
genügen 90-120 Minuten. Wenn du ganze Senfkörner verwendest,
am besten über Nacht stehen lassen.

Alle restlichen Zutaten hinzugeben und mit der Gewürzmühle
zerkleinern.

Abschmecken  und  bei  Bedarf  Kurkuma,  ganze  Senfkörner  usw.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=8751


zugeben. Wer einen süßlichen Senf möchte, gibt Honig dazu.

Filoteigsäckchen  mit
dreierlei Käse und Apfel

Rezept von Baloo, Koch von Hotel “The Sands”, Mauritius und
von Gisela M. ins Deutsche übertragen und leicht angepasst

Als Vorspeise 1 Säckchen pro Person, als Hauptgericht die
Mengen deutlich anpassen.

Für 4 Personen

Zutaten:
1 großes quadratisches Filoteigblatt
25 gr. Schweizer Käse, z. B. Appenzeller
25 gr. Cheddar Käse
25 gr. Kuhmilchkäse, z.B. irgendein Hartkäse wie Parmesan
10 gr. Butter
2 Äpfel
10 gr. Zucker + etwas Zucker/Butter für das Karamell
20 cl Apfelessig
Salz zum Abschmecken

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5971
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Zubereitung:
Anmerkung: Bitte nicht die Mengenangaben allzu ernst nehmen.
Das ist ein Rezept, dass aus der Gastronomie “klein” gerechnet
wurde. Am besten macht man gleich drei oder vierfache Menge.

Käse reiben (z.B. Multi mit Scheibe)

Äpfel schälen, entkernen und würfeln (mit Würfelschneider).

Filoteig in 4 Quadrate schneiden, geriebenen Käse in die Mitte
geben und von Hand kleine Beutelchen formen.

 
Mit etwas Butter bestreichen und ca. 15-20 Min. in den Ofen
(ich hatte Heissluft/160 Grad und nach 10 Minuten waren sie
schön goldbraun).
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Etwas Butter schmelzen, Apfelwürfel zugeben und leicht Zucker
darüberstreuen  und  kochen  (habe  ich  herkömmlich  im  Topf
gemacht). Mit etwas Apfelessig ablöschen.

 In
einem  kleinen  Töpfchen  eine  Schicht  Zucker  einfüllen  und
langsam schmelzen lassen. Sobald Zucker geschmolzen ist etwas
Butter und Apfelessig mit Rührbesen einrühren.

Die fertigen Beutelchen zuerst pur mit Apfelessig bepinseln
und dann noch mit dem Karamell.

Die gefüllten Teigbeutel auf den Apfelwürfelchen anrichten in
Kombination mit Salat.
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Rohkostsalat  mit  Weißkohl,
Rotkohl und Apfel

Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Carmen Müller

Zutaten:
225 g Weißkohl (ohne Abfall)
225 g Rotkohl (ohne Abfall)
1/2 Apfel
1 1/2 EL Apfelessig
1 1/2 EL Mayonaise
1 EL Schmand
1/2-1 TL mittelscharfen Senf
1 Zweig frische Petersilie
1TL Zucker
1/2 TL Selleriesalz
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
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Zuerst den Weißkohl im Multi mit Scheibe Nr. 5 durchgeben, in
die Salatschüssel geben. Genauso mit dem Rotkohl verfahren,
dann den geviertelten und entkernten Apfel durchgeben und in
die Salatschüssel geben.

Für das Dressing alles in die Gewürzmühle geben und auf Stufe
2 mixen, dann hochgehen auf Stufe 6.

Über  den  Salat  geben  und  vermischen.  Mind.  1/2  Stunde
durchziehen  lassen.

Tipp: Ich mag es gerne würzig. Wenn die Tochter nicht mitißt,
nehme ich gerne Dijonsenf. Da ich für die kleine Menge keine
Mayonaise  machen  wollte,  habe  ich  Miracel  Whip  balance
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verwendet.

Low Carb Brötchen

Foto  von  Martina  Witzel.  Rezept  von  LowCarbGoodies
http://www.lowcarbgoodies.at/pizza-weckerl/  in  Teilen  von
Martina Witzel abgewandelt und auf CC umgeschrieben.
Zutaten und Zubereitung:

1. Ofen auf 180°C Ober/Unterhitze vorheizen
2. Hitzeschild anbringen
3. K-Haken reinstecken
4. 200g gemahlene Mandeln, 60g Flohsamenschalen, 1 EL Natron,
1 TL Salz vermischen
5. 3 Eier für 30 Sekunden auf Stufe 1 unterrühren
6. 30ml Apfelessig, 270ml kochendes Wasser da drauf gießen
(deshalb Hitzeschild , 1 Minute warten, für 40 Sekunden auf
min rühren, dann 10 Minuten ruhen lassen
7.  Handschuhe  anziehen,  sonst  klebt  der  Teig  fest  an  den
Händen statt auf dem Blech zu landen, und 8 Brötchen oder 2
Baguettes daraus formen, möglichst auf ein Lochblech legen und
anschneiden.
8. 45 Minuten auf unterster Schiene backen, dann den Ofen auf
150°C  Pizzastufe  reduzieren  und  15  Minuten  weiterbacken,
anschließend  den  Ofen  ausschalten  und  die  Brötchen  darin
komplett  auskühlen  lassen.  Die  Backofentür  die  ganze  Zeit
NICHT öffnen!
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